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„Pudding mit Früchten“. | ER 


Dieſes Blatt zeigt alle in unſerer Heimat zur Reife 
kommenden Früchte in Verbindung mit den paſſenden g 
Puddingen. Es ergeben ſich daraus eine Menge reizvoller, ö 
wohlbekömmlicher und billiger ae die ſelbſt ein 
weniger gutes Eſſen = einem vollwertigen Mittagstiſch 
machen. Sie ſollten dieſe beiden wichtigen Blätter un⸗ 
bedingt im Haufe haben! Falls Sie das eine oder das 
andere bei Ihrem Händler nicht bekommen, ſende ich es 
Ihnen gern koſtenlos zu. i 


Dr. Auguſt Oetker, Bielefeld. 


| 
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Dr. Oetker's Backpulver „Backin“ 


iſt jeder Hausfrau durch ſeine hervorragende Triebkraft 


bekannt. Deshalb iſt das Backen nach Dr. Oetker⸗Rezepten 


heute faſt eine Selbſtverſtändlichkeit geworden. In der 
neuen Sammlung Dr. Oetker⸗Rezepte 


„Backen macht Freude“ 

ſind die wichtigſten Erfahrungen der letzten Jahrzehnte 
niedergelegt worden. Es enthält auf 96 Textſeiten eine 
große Anzahl bisher noch nicht veröffentlichter wohlauspro⸗ 
bierter Rezepte und viele farbige Abbildungen. Das 
Kapitel „Wichtige Regeln fürs Backen“ bringt eine Menge 
wertvoller Winke und Kniffe, die der Hausfrau die Arbeit 
erleichtern und weſentlich zum guten Gelingen beitragen 
werden. Dieſes reichhaltige Büchlein koſtet 20 Pfennig. 
Ein weiteres empfehlenswertes Buch für Hausfrauen und 
alle, die es werden wollen, iſt 


„Dr. Oetker's Schul, Kochbuch“. 

In dieſem Buche, das 144 Textſeiten und 16 farbige Bild⸗ 
tafeln enthält, findet die angehende Hausfrau und die 
Haushaltſchülerin alles, was fie wiſſen muß, angefangen 
von der Einführung in die zweckmäßige Leitung eines 
kleinen bis mittleren Haushalts. Die Herausgabe dieſes 
wertvollen Buches zum Preiſe von nur 30 Pfg. wurde von 
vielen Seiten geradezu als eine ſoziale Tat bezeichnet. 
Auflage bis jetzt 3% Millionen Exemplare. Beide Bücher 
ſind in jedem beſſeren Lebensmittelgeſchäft zu haben, wo 
nicht, erfolgt gegen Voreinſendung des Betrages in Mar⸗ 
ken gern koſtenloſe Zuſendung. 


Dr. Auguſt Oetker, Bielefeld. 


Beachten Sie die wichtigen Anmerkungen auf Seite 11! 


Guſtinkuchen. 


SR 30 „ 
Ss N 26 


Ein paar gute Oetker⸗Kezepte: 
SP: Einfacher Napfkuchen. 


Zutaten: 
125 f gute Margarine . 17 Pfg. 
200 8 Zucker, 1 Priſe Salz 12 „ 
etwa ½ Fl. Dr. Oetker's 
Backöl Bittermandel 2 „ 
500 8 Weizenmehl. . 35 
1 Päckchen Dr. Detker’s _ 
ackpulver „Backin“ 9 „ 
; % Liter Milch 8 
3 . 83 Pfg.) 
u bereitung: Die Margarine (Butter) rührt man jahnig, 
fügt Zucker, 8 Iz, und Backöl hinzu und rührt recht 
ſchaumig. Dann gibt man das mit dem „Backin“ gemiſchte 
und geſiebte Mehl abwechſelnd mit der Milch unter die 
Maſſe, rührt gut durch und füllt den Teig in eine ges 
butterte Napfkuchenform. Man bäckt den Kuchen etwa 
1 Stunde bei guter Mittelhitze. 
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Zutaten: 


ker's Backpulver 
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it dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte € un 
"Suftin® abwechſelnd mit der Milch unter die Mafje und 
unterhebt zuletzt den ſteifen Eierſchnee. Man füllt den 
Teig in eine gefettete Form und bäckt etwa 1 Stunde bei 
guter Mittelhitze. 


*) Die neue Zuckerſteuer iſt in den Preiſen nicht berückſichtigt. 


Haſelnußkranz. 


Zutaten zum Teig: 
100 g gute Margar. . 14 Pfg. 
60 s Zucker, 1 Ei 14 „ 
2950 fg Weizenmehl 17 „ 
½ Päckchen Dr. Oet⸗ 

ker's Backpulver 
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Zubereitung des Teiges: zum Beſtreichen i 
Margarine (Butter), Zucker und 1 oder etwas 
das ganze Ei rührt man ſchaumig, W 
gibt nach und nach das mit dem Zutaten zur Füllung: 
„Backin“ gemiſchte und geſiebte 125 f feingeriebene 


Mehl, Salz, die Flüſſigkeit und zu⸗ Haſelnüſſe 40 „ 
letzt das Backöl dazu, verknetet alles Köder, „einige 

zu einem glatten Teig, fügt, wenn ker's Backöl Bit⸗ 

nötig, noch etwas Mehl hinzu, rollt 20 5 
dieſen auf dem Backbrett rechteckig Torte Waſſer b. 10 
aus, beſtreicht mit der Nußfüllung Re 


und rollt der Länge nach zu⸗ 

ſammen. Die Rolle legt man auf ein gefettetes Kuchen⸗ 
blech, formt einen nicht ganz geſchloſſenen Kranz, beſtreicht 
ihn mit verquirltem Eigelb oder Milch und ſchneidet ihn 
von außen nach innen rund herum zur Hälfte ein. Bei 


ſtarker Hitze wird der Kranz etwa 30 Minuten gebacken 


und kann nachher mit Puderzucker beſtäubt werden. 


Zubereitung der Füllung: Die Nußkerne werden 
etwa 10 Minuten im Ofen geröſtet, damit ſie ſich ent⸗ 
häuten laſſen, danach feingerieben und mit den anderen 
er mit der Neibefeule etwa 10 Minuten gut ver⸗ 
arbeitet. 


Anmerkung: Man kann dieſes Rezept auch zur Her- 
ſtellung eines Kranzkuchens verwenden. Als Füllung 
benutzt man dann 50 g Sultaninen, 50 g Korinthen, 50 g 
abgezogene, gehackte Mandeln, einige Tropfen Dr. Oetker's 
Backöl Bittermandel und 50 Zucker (alles gemiſcht). 
Die Rolle legt man zu einem 1 zuſammen, ſchneidet 
dieſen aber nicht ein. 


Sandtorte. 


Zutaten: 
125 g gute Margarine (Butter ungeſalzen 
oder gewaſchenn zz Pfg. 

125 g Weizenmehl 9 

1 geſtrichenen Teelöffel 3 g Dr. 

etker's Backpulver „Backinn“ . 55 

125 g Dr. Oetker's „Guſtin“ 49 „ 
FCC ee , 


Backöl Zitrone . 
JJ 40 „ 
103 Pfg. 


Zubereitung: Man läßt die Margarine (Butter) zergehen, 
auf Handwärme erkalten, fügt allmählich das mit dem 
„Backin“ und „Guſtin“ gemiſchte und geſiebte Mehl hinzu und 
verrührt alles gut miteinander. Dann gibt man unter 
den krümeligen Teig nach und nach den Zucker, das 
Gewürz und die Eier. Durch das langſame Einrühren 
letzterer wird der Teig allmählich weich und ganz glatt. 
Die Maſſe gibt man in eine mit Butter ausgeſtrichene 
Kaſtenform und bäckt bei guter Mittelhitze etwa 1 Stunde. 
Sandtorte hält ſich 
lange friſch, ſie iſt ein 
beliebtes Gebäck für 
Tee und Wein. 


Anmerkung: Sand⸗ 
torte muß insgeſamt 


etwa / Stunde gerührt £ 
werden. 
Bismarckeiche. 
Zutaten zum Teig: Zutaten zur Füllung: 
S Glenrxkr‚ Pfg. 1 Päckchen Dr. Oetker's 
PS Buder in seen, Schokoladenſpeiſepulver 23 Pfg. 
1 Fl. Dr. Oetker's Backöl 4½ Liter Milch 1 
Giteon :e: 4 „ 1108 Zucker Br 
200 8 Weizenmehl 14 „ 100 g Naturbutter 32 „ 
½% P. Dr. Oetker's „Backin“ 4 „ 25 f Kakao gemiſcht mit . 10 „ 
100 8 zerlaſſene Margarine 14 „ 25 Zucke 2. 55 
93 Pfg. 84 Pfg. 


Zubereitung des Teiges: Eigelb und Zucker 
werden ſchaumig gerührt, das Backöl untermengt, nach und 
nach das mit dem „Backin“ gemiſchte und geſiebte Mehl 
abel b der Teig mit dem Eierſchnee gelockert und 
Mas, die zerlaſſene, wieder abgekühlte aber noch flüſſige 

argarine (Butter) unterzogen. Man gießt den Biskuitteig 
auf ein mit gefettetem Pergamentpapier belegtes Blech, bäckt 
ihn bei guter ſreicht ihn etwa 25—35 Minuten, nimmt aus 
dem Ofen, beſtreicht ihn ſofort und recht ſchnell mit der 
Schokoladenfüllung, rollt ihn mit Hilfe des Pergament⸗ 
papiers ſchnell zuſammen (die Biskuitmaſſe darf nicht 
kalt werden, ſonſt erhärtet ſie und läßt ſich nicht mehr 
rollen), beſtreicht die Rolle von außen mit derſelben 
Füllung und verziert noch durch Aufſpritzen einiger Längs⸗ 
ſtreifen, oder man zieht mit dem Meſſerrücken ungleich⸗ 


mäßige Längsſtriche in die Creme, wodurch ein gutes, 


baumſtammähnliches Ausſehen erzielt wird. 


Zubereitung der Füllung: Man bereitet aus 
Dr. Oetker's Schokoladenſpeiſepulver nach Vorſchrift 
eine Schokoladenſpeiſe und ſchlägt ſie bis zum Erkalten. 
Inzwiſchen rührt man die kalt geſtellte und harte Butter 
ſchaumig, gibt die 5 gib en dazu, verrührt 
alles, ſtellt kalt und gibt ſehr langſam, unter ſtetem 
Rühren, löffelweiſe den gut erkalteten aber noch nicht 
erſtarrten Pudding dazu. 


Vanillegebäck. 


Zutaten: 

500 g Weizenmehl . 35 5 

1% Päckchen Dr. O 5 
ker's Backpulver 
aan 


et⸗ 


” 


2 Zubereitung: Das mit dem 
Zutaten zur Berzierunz: Backin“ gemiſchte Mehl wird durch 
e 10 „ ein Sieb auf die Tiſchplatte oder 

das Backbrett gegeben und zu einem 
508 Zucker. . . 3 „ Kranz auseinandergezogen. In die 
149 Pfg. Mitte gibt man Zucker, Gewürz und 


die ganzen Eier und verrührt dieſe mit dem Meſſerrücken 
zu einer glatten Maſſe. In dieſe pflückt man die kalt 
geſtellte, harte Margarine (Butter) in kleinen Stücken. Die 
Maſſe wird mit dem Mehl bedeckt und mit dem Handballen 
ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet, meſſerrückendickaus⸗ 
gerollt und mit kleinen Förmchen ausgeſtochen. Die Plätz⸗ 
chen legt man auf ein gut geſäubertes Blech, beſtreicht ſie 
mit dem verquirlten Ei und verziert ſie mit den abgezoge⸗ 
nen, gehobelten Mandeln, die man mit dem Zucker ge⸗ 
miſcht hat. Man bäckt die 1 bei leichter Hitze in 
10—20 Minuten ab und kann fie erkaltet lange Zeit in 
Blechdoſen aufbewahren. 

Ergebnis: Etwa 850 g Gebäck = etwa 150 Plätzchen. 


Res 


"Butaten: 


La ck 5 8 . 9 ” 
1 P. Dr. Oetker's 
Vanillinzucker. 5 „ 
Si EL 5 
150 g gute Margarine 21 
— 94 Pfg. 
Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte Mehl 
wird durch ein Sieb auf die Tiſchplatte oder das 
Backbrett gegeben und zu einem Kranz auseinander⸗ 
gezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz und die 
ganzen Eier und verrührt dieſe mit dem Meſſerrücken zu einer 
glatten Maſſe. Die kalt geſtellte Margarine (Butter) wird 
ſtückweiſe hineingepflückt, die Maſſe mit dem Mehl bedeckt 
und mit dem Handballen ſchnell zu einem feſten Kloß ver⸗ 
arbeitet. Der Teig wird auf einem mit Mehl beſtäubten 
Backbrett dünn ausgerollt und mit einem Weinglas aus⸗ 
geſtochen. Man drückt mit einem Reibeiſen oder ſticht mit 
einer Stricknadel oder Gabel gleichmäßige Vertiefungen in 
die Scheiben und gibt ſie auf ein gut geſäubertes Back⸗ 
blech. Die Keks werden bei leichter Hitze 10—15 Minuten 
gebacken und nach dem Erkalten in einer Blechdoſe auf⸗ 
bewahrt. - 
Ergebnis: Etwa 650 g = etwa 80 Plätzchen. 


g Zucker 
1 ſchwach gehäuft. Teelöffel Dr. Oetker's 


„Backin“ 4g, gem meetwas Salz u. 2 , 
1 Päckchen Dr. Oetker's Vanillinzucker 5 „ 


Zutaten zum Guß: 


1 Fl. Dr. Oetker's Backöl Zitrone 9 


ungefähr 3 Eßlöffel heißes Waſſer — „ 


106 Pfg. 


Zubereitung des Teiges: Waſſer und Margarine 
(Butter) bringt man zum Kochen, nimmt vom Feuer, ſchüttet 
unter ſtändigem Rühren das Mehl hinzu und rührt die Maſſe 
lo lange auf dem Feuer, bis ſie ſich als dicker Kloß vom 
Topfe löſt. Dann gibt man ein ganzes Ei hinzu, ver⸗ 
rührt dieſes tüchtig, gibt in die erkaltete Maſſe unter jedes⸗ 
maligem Verrühren die anderen ganzen Eier ſowie die 


anderen Zutaten und rührt ſie zu einem glatten Teig. Man 


füllt den Teig in einen Spritzbeutel und ſpritzt auf ein in 
heißes Backfett getauchtes Pergamentpapier Kränze, die 
man langſam in das Backfett gleiten läßt und goldbraun 
bäckt. Man nimmt die Kränze mit einer Stricknadel 
heraus, läßt das Fett gut abtropfen und überzieht ſie mit 
einem Zitronen⸗Zuckerguß auf einer Seite. 


Zubereitung des Zitronen⸗Guſſes: Den 


Puderzucker verrührt man mit dem Backöl — Zitrone und 


heißen Waſſer zu einem glatten Brei. 
Ergebnis: Etwa 20—22 Spritzkuchen. 


2 


Terraſſen. 


Zutaten: 
250 g Weizenmehl . » » > 2 2.2. 17 Pfg. 
1 geſtrichenen Teelöffel = 3 g Dr. 
Oetker's Backpulver „Backin“? 2 „ 
80 g Zucker 
1 Meſſerſpitze Sim...» » 2... — 
180 g gute Margarine 2⁵ 
Zum Beſtreichen der Plätzchen: 100 g 
Himbeer⸗Marmelade od. Konfitüre 22 „ 
Zum Ueberſtäuben: Etwas Puderzucker 2 
Zum Verzieren: Einige halbierte 
Kirſchen oder Geleeſtückchen 5 


2 


82 Pfg. 


Zubereitung: Das mit dem „Backin“ gemiſchte 
Mehl wird durch ein Sieb auf die Tiſchplatte oder das 
Backbrett gegeben und zu einem Kranz auseinandergezogen. 
In die Mitte gibt man Zucker, Gewürz und darauf in klei⸗ 
nen Stückchen die kalt geſtellte, harte Margarine (Butter). 
Die Maſſe wird mit dem Mehl bedeckt und mit dem Hand⸗ 
ballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Man rollt 
den Teig markſtückdick aus, ſticht mit drei⸗ oder viererlei 
Erößen von gezackten Ausſtechformen Scheibchen aus und 
bäckt dieſe auf gut geſäubertem Blech bei leichter Hitze in 
10—15 Minuten hellgelb. Man ſetzt dann immer drei 
bis vier Scheibchen, die kleineren nach oben, mit da⸗ 


zwiſchengeſtrichener Marmelade oder Konfitüre übereinan⸗ 


der, beſtäubt ſie mit Puderzucker, gibt auf das oberſte ein 
klein wenig Marmelade und legt darauf eine halbe Kirſche - 
oder ein Stückchen Gelee. - 


Anmerkung: Die Maſſe ergibt 20—22 Terraſſen. 


Eierſcheckchen. Zutaten zum Teig: 


150 fg Weizenmehl 10 Pfg. 
1 geſtrichenen Teelöffel = 3 g Dr. 
Oetker's Backpulver „Backin“ » 2 „ 


25 cke? 2. 4 
1% Fl. Dr. Oetker's Backöl Zitrone 4 „ 
igel 7 
80 g gute Margarine 12 „ 
Zutaten zur Füllung: 
Lier Mijn 6 7 
15 g gute Margarine * 
50 f Dr. Oetker's „Guſtin! 7 „ 
d 
1 Päckchen Dr. Oetker's Vanillinzucker 5 „„ 
Poiſe oo eie a er 
50 8 geftiftete Mandeoan 18 
50 öh, 8 98 
122 Pfg. 


Zubereitung des Teiges: Das mit „Badin“ 
gemiſchte und geſiebte Mehl wird auf ein Backbrett oder 
Tiſchplatte gegeben und zu einem Kranz auseinander⸗ 
gezogen. In die Mitte gibt man Zucker, Backöl, Eigelb und 
verrührt dieſes mit dem Meſſerrücken zu einer glatten Maſſe. 
Die kalt geſtellte Margarine (Butter) wird ſtückweiſe in die 
Maſſe gepflückt, mit dem Mehl bedeckt und mit dem Hand⸗ 
ballen ſchnell zu einem feſten Kloß verarbeitet. Dann rollt 
man ihn meſſerrückendick aus und belegt damit Rand und 
Boden geſäuberter Förmchen. 

Zubereitung der Füllung Die Hälfte der 
Milch, von der man 1 Eßlöffel abnimmt, bringt man mit der 
Margarine (Butter) zum Kochen, verquirlt in dem Reſt der 
Milch das „Guſtin“ und gibt die Anrührmaſſe unter ſtändigem 
Rühren in die kochende Flüſſigkeit, läßt ſo lange auf⸗ 
wellen, bis ſich die Maſſe gut von Topf und Kochlöffel löſt, 


nimmt vom Feuer, gibt Zucker, Gewürz und Salz dazu, 


verrührt mit dem Eßlöffel zurückbehaltener Milch die Ei⸗ 
gelbe und gibt ſie vorſichtig unter die wenig erkaltete 
Maſſe. Zuletzt unterzieht man den ſteifen Eierſchnee mit 
den Mandeln und Korinthen, füllt die Maſſe in die mit 
Mürbeteig ausgelegten Förmchen dreiviertel voll und bäckt 
ſie ſehr vorſichtig bei leichter Hitze Y, bis 4 Stunde. Er⸗ 
kaltet beſtäubt man die Oberfläche mit Puderzucker. 
Ergebnis: Etwa 12 Eierſcheckchen. 


Fertige Böden fur obſttorten und Obſttörtchen. 


Guter Mürbeteig. Sonne pe nd i 
Zutaten: Zubereitung: Das mit dem 
0 Hachen de Pfg. „Backin“ gemiſchte Mehl wird durch 
ker's „Backin?: 2 „ ein Sieb auf das Backbrett oder die 
50 a „ „ Tiſchplatte gegeben und zu einem 
l 5 Kranz auseinandergezogen. In die 
1 Meſſerſpitzezimt 1, Mitte gibt man Zucker, die Gewürze 
S .. 6 „ und das ganze Ei und verrührt dieſes 
65 f gute Margarine 9 . mit dem Meſſerrücken zu einer glatten 
8 Pfg. Maſſe. Die kalt geſtellte Margarine 


Einfach. Mürbeteig. (Butter) wird in kleinen Stücken 


hineingepflückt, die Maſſe mit dem 


gutaten: Mehl bedeckt und mit dem Hand- 
6 geſtrich. Terlſfel 10 Pfg. ßallen ſchnell zu einem feſten Kloß 
=3g Dr. Oet⸗ verarbeitet. Der Teig wird etwa 


ae „ 10 Minuten kalt geſtellt, dann auf 
½ Pe Dr. Oetker's dem Boden einer Springform zwei⸗ 
Banillinzucker 2 „ meſſerrückendick ausgerollt und von 
10 au en 6 den Teigreſt eine Rolle geformt, die 
1 1900 en a beſtreicht. Man 
5 a sr und mit etwas Mi eſtreicht. Man 
wie dben kung iſt dieſelbe bäckt den Boden bei guter Mittel- 
5 910 in 15—25 Minuten hellbraun. 
Bei der Herſtellung von Obſttörtchen rollt man den Teig 
dünn aus, ſticht mit einem Weinglas Scheibchen ab, formt 
aus dem Reſt des Teiges unter Hinzufügung von etwa 1 Tee⸗ 
löffel Mehl dünne Teigröllchen und arbeitet weiter wie oben 
angegeben. Die Backzeit beträgt 10—15 Minuten. Ergebnis 
etwa 10 Törtchen. 


Wichtige Anmerkungen: Am auch im Winter billige Eier 
A Backen zu haben, empfiehlt es ſich, dieſelben im März⸗ 

pril und Auguſt einzulegen. — Bei den Rezepten iſt gute 
Margarine zugrunde gelegt, da dieſe in den meiſten Haus⸗ 
haltungen zum Backen verwendet wird. Bei Verwendung 
von Naturbutter erhöht ſich der Preis entſprechend. — Bei 
der Preisberechnung ſind Durchſchnittspreiſe zugrunde ge⸗ 
legt und die Einzelpreiſe auf ganze Zahlen nach oben oder 
unten abgerundet. — Die Größe der Springform iſt mit 
24 em Durchmeſſer angenommen. 
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Dr. Oetker s „Guſtin“ 


beſteht aus feinſtem Maisſtärkepuder und dient zur Be⸗ 


reitung von Suppen und Süßſpeiſen ſowie zum Sämig⸗ 


machen von Soßen jeder Art, zum Andicken von Obſtbelag 
auf Torten und zum Backen vieler feiner Gebäcke (wie 
Guſtinkuchen, Seite 3). „Guſtin“ beſitzt hervorragenden Nähr⸗ 
wert und Geſchmack, dabei iſt es beſonders leicht verdaulich, 
alſo für die Kinder⸗ und Krankenkoſt wie geſchaffen. 
Mengen⸗Bemeſſung: Je 10 g „Guſtin“ = 1 ge⸗ 
ſtrichener Eßlöffel. 5 


Guſtin⸗Suppe. 

Zutaten: ½ Liter Milch, 1 geſtrichener Eßlöffel = 10 8 
Dr. Oetker's „Guſtin“, 1 Ei, 1 Eßlöffel Zucker = 25 g, nach 
Geſchmack eine Priſe Salz. 5 
Zubereitung: Von ½ Liter Milch nimmt man 2 Eß⸗ 
löffel ab, rührt damit das „Guſtin“ an und fügt alle anderen 
Zutaten hinzu. Nachdem man alles recht gut verquirlt hat, 
wird die Suppe im Waſſerbad geſchlagen, bis ſie kurz vors 
Kochen kommt. — Nach Wunſch kann die Suppe mit etwas 
Vanillinzucker gewürzt werden. 


Milch kaltſchale. 


Zutaten: 25 g Dr. Oetker's „Guſtin“, / Liter Waſſer, ‘ 


1 Liter Milch. 50 f Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker's Vanillin⸗ 
zucker. 2 Eier, etwas feinen Zimt. E 

Zubereitung: Das „Guſtin“ rührt man mit etwas 
kaltem Waſſer an, unterdes läßt man die Milch, den 
Reit des Waſſers, Zucker, Vanillinzucker und das Eigelb 
aufkochen, gibt das angerührte „Guſtin“ hinzu und läßt 
unter Rühren noch einigemal aufkochen. Die fertige Kalt⸗ 


ſchale gießt man in eine Terrine, ſetzt von dem Eiweiß⸗ 
ſchnee kleine Klößchen darauf, beſtreut ſie mit Zucker und 
Zimt und läßt ſie erkalten. 


Derfeinerte Buttermilchſuppe. 


Zutaten: ½ Liter Buttermilch, ½ Liter ſüße Milch, 
das Abgeriebene und etwas Saft einer Zitrone, 1 ganzes 
Ei, Zucker nach Geſchmack (etwa 3 Eßlöffel = 75 g), 30 g 
Dr. Detfer’s „Guſtin“. 

Zubereitung: Alle Zutaten werden kalt verrührt 
und unter ſtändigem Rühren zum Kochen gebracht. 
Man läßt etwa 2 Minuten kochen, nimmt die Suppe vom 
Feuer und kann ſie mit Schneeklößchen reichen. 


Khabarberſuppe. 


Zutaten: 500 & Rhabarber, nach Geſchmack etwa 100 bis 
150 & Zucker, 1!/, Liter Waſſer, 20 g Dr. Oetker's „Guſtin“, 
1—2 Eßlöffel Waſſer, einige Tropfen Dr. Oetker's Backöl 
Zitrone. 

Zubereitung: Der Rhabarber wird gewaſchen, in 
kleine Stücke geſchnitten, in das kochende Zuckerwaſſer gegeben 
und gut zerkocht. Dann rührt man das „Guſtin“ mit 1—2 
Eßlöffeln Waſſer an, gibt es in die kochende Maſſe, läßt 
durchkochen und ſchmeckt die Suppe nach Zucker und mit 
einigen Tropfen Zitronenöl ab. Während des Erkaltens 
rührt man die Suppe öfter um, damit ſich keine Haut bildet. 
Anmerkung Man kann zu der Suppe Makronen reichen 
oder von en Eiweiß kleine Schneeklöße vor dem 
Aufgeben aufſſetzen. Statt Rhabarber laſſen ſich auch Apfel, 
Kirſchen oder Stachelbeeren verwenden. 


Hohannisbeerſpeiſe. 


Zutaten: 500 g Johannisbeeren, etwa 100 g Zucker, 
% Liter Waſſer, 30 g Dr. Oetker's „Guftin“. 

Zubereitung: Die e werden gewaſchen 
und von den Stielen befreit. Den Zucker läßt man 
mit einem Teil des Waſſers aufkochen, gibt die Beeren 
hinzu, dämpft ſie gar und unterrührt das mit dem Reit 
des Waſſers verquirlte „Guſtin“. Man läßt die Speiſe 


gut durchkochen und füllt fie in eine Glasſchale. Erkaltet 
ni 1101 ie mit Vanille⸗Soße, hergeſtellt aus Dr. Oet⸗ 
ker's Soßenpulver Vanille⸗Geſchmack. i = 
A kung: Statt Johannisbeeren kann man auch 
Kirſchen, b oder Stachelbeeren oder gemiſchte 
Früchte verwenden. 


Kinderſpeiſe. 1 
Eine Porzellanſchüſſel legt man am Boden dicht mit 
fee an 85 einfachem Keks aus und ſchüttet 
auf dieſe ein beliebiges Obſtkompott, je nach der Jahres- 
zeit. 1 Liter Milch bringt man mit etwas Zucker, einer 
Priſe Salz und wenig feinem Zimt zum Kochen, rührt 75 f 
angerührtes Dr. Oetker's „Guſtin“ daran, kocht einen 
dicken Brei davon und ſchüttet ihn über das Obſt. Nach 
dem Erkalten ſtreut man vor dem Auftragen Zucker und 
Zimt über den Brei. 


Maponnatſe. 


utaten: 2 Eigelb, knapp J Liter feinſtes Speiſeöl 
er 175 g), 6 Eßlöffel Eſſig, / Liter len 20 f Dr. Det= 
ker's „Guſtin“, Salz und Pfeffer nach Geſchmack, 1 Eßlöffel 
Senf, nach Belieben einige Kapern. 
Zubereitung: Man bedient ſich zur Herſtellung der 
Mayonnaiſe am beſten eines Ton⸗, Porzellan⸗ oder Glasge⸗ 
fäßes. Zuerſt werden die Eigelbe gu verquirlt, dann fügt man 
tropfenweiſe unter ſtändigem Rühren das Ol hinzu, von 
dem man 1 Eßlöffel zurückbehalten hat. Hernach gibt man 
wieder tropfenweiſe den Eſſig zu der Eimaſſe, Liter 
Waſſer bringt man zum Kochen, rührt das „Guſtin“ mit 2 Eß⸗ 
löffeln kaltem Waſſer an, gibt es in die kochende Flüſſigkeit, 
rührt ganz glatt (es dürfen ſich keine Klümpchen bilden), 
läßt durchkochen, nimmt vom Feuer, gibt wieder unter 
Rühren tropfenweiſe den zurückbehaltenen Eßlöffel Ol hin⸗ 
ein, untermengt Salz und Pfeffer nach Geſchmack und rührt 
die Mehlmaſſe unter Hinzufügung eines Eßlöffels Senf 
ganz kalt. Danach unterrührt man langſam, zunächſt tee⸗ 
löffelweiſe, die Eimaſſe und ſchmeckt die fertige Mayonnaiſe 
nach Salz und Eſſig ab. Nach Belieben kann man die 
Mayonnaiſe durch Hinzugabe von einigen Kapern verfeinern. 


Tomatenſoße. 


Zutaten: 50 g Butter, 1 kleine Zwiebel, 5 Pfeffer⸗ und 


Gewürzkörner, / Lorbeerblatt, 30 g Weizenmehl, 250-350 & 
Tomaten (je nach Reife der Frucht), / Liter Brühe oder Flo fel 
2 Naser et Eßlöffel = 20 8 Dr. Oetker's „Guſtin“, 2 Eßlöffel 
Waſſer, Salz nach Geſchmack (etwa 5 g), 1 Priſe Zucker. 
Zubereitung: Die Butter läßt man zergehen, fügt 
die klein geſchnittene Zwiebel und das Gewürz hinzu und, 
ſobald die Butter etwas bräunt, auch das Mehl. Sobald 
die Maſſe goldbraun iſt, ſchneidet man die Tomaten in 
kleinen Stückchen hinein, füllt mit der Brühe auf und läßt 
etwa ½ Stunde kochen. Man gibt die Soße durch ein Sieb, 
ergänzt die zu einem halben Liter fehlende Flüſſigkeit mit 
Waſſer oder Brühe, läßt nochmals aufkochen, unterrührt 
das mit 2 Eßlöffeln Waſſer verquirlte „Guſtin“, Kst Salz 
und eine Priſe Zucker hinzu und ſchmeckt die Soße, ſobald 
ſie gut durchgekocht hat, nochmals ab. 


Dr. Oetker's Vanillinzucker 


verleiht Backwerk jeder Urt, „Guſtin“⸗Puddings, Vanilleſoßen, 
Eis ujw. einen vorzüglichen Vanillegeſchmack und⸗geruch und 
erſetzt völlig die teuren Vanilleſchoten. Mit Vorliebe gibt man 
Dr. Oetker's Vanillinzucker auch zu eingemachten Früchten, z. B. 
Apfelgelee und Marmelade. Preis nur 5 Pfg. das Päckchen. 


Dr. Oetker's Puddingſpeiſen. 


Die wichtigſte Aufgabe der Hausfrau, die tägliche Koſt 
für die Familie abwechſlungsreich und nahrhaft zu geſtal⸗ 
ten, ohne das Wirtſchaftsgeld zu überſchreiten, iſt heute 
ſchwerer als je zu löſen. Da helfen in ausgezeichneter 
Weiſe Dr. Oetker's Puddingpulver. Die Bereitung aller 
Dr. Oetker⸗Puddinge iſt ſehr einfach, doch iſt es wichtig, ſich 
genau an die Bereitungsvorſchriften zu halten, insbeſon⸗ 
dere ſoll man ſtets die angegebenen Mengen Milch und 
Zucker genau einhalten. Beim Anrühren iſt zu beachten: 
chen, die ſich bilden, ſind gut mit dem Löffel zu ver⸗ 
reiben, dann nimmt man die kochende Milch (oder das 
Waſſer) vom Feuer, ehe man die angerührte Maſſe unter wei⸗ 


terem Rühren hineinſchüttet. Auf dieſe Weiſe bekommt man 


ſchöne glatte Speiſen, denen das feine Aroma voll erhalten iſt. 


